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ABSTRAK
Bubuk kedelai merupakan produk fungsional mengandung protein yang tinggi dan  isoflavon. 
Protein dan isoflavon dapat mencegah penyakit kronis dan degeneratif. Proses pengolahan 
dapat mempengaruhi komposisi terutama protein dan isoflavon serta sifat fisika dari bubuk 
kedelai. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh proses pengolahan 
terhadap sifat fisika dan kimia kedelai bubuk guna mengembangkan aplikasi dalam industri 
makanan dan farmasi. Kedelai diolah dengan beberapa proses, yaitu: penyangraian, 
perendaman, pengukusan dan perebusan, serta tanpa pengolahan sebagai pembanding.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses perendaman, penyangraian, pengukusan dan 
perebusan menurunkan densitas kamba hingga 0,06, 8 detik, kadar protein 10,87% wettability  
dan serat kasar 4,85%. Akan tetapi, kandungan isoflavon bubuk kedelai naik hingga 0,077% 
dan kadar air 2,18% dibandingkan dengan bubuk tanpa pengolahan.
Kata Kunci: Bubuk kedelai, pengolahan, sifat fisika, sifat kimia
ABSTRACT
Soybean powder is a functional product which contains high protein and isoflavones. Protein 
and isoflavones can prevent chronic and degenerative diseases. The processing can affect the 
composition especially protein and isoflavones mainly the physical properties of soybean 
powder. The purpose of the research was to evaluate the effect of processing on the physical 
and chemical properties in order to produce soybean powder to develop the applications in food 
and pharmaceutical industries. The soybean was processed through a few treatments, roasting, 
soaking, steaming, boiling, and without treatments as a comparator. The results showed that the 
processing of immersion, roasting, steaming, and boiling decreased bulk density until 0.06, 
wettability 8 seconds, protein content 10.87%, and crude fiber 4.85%. However, the isoflavone 
content of soybean powder increased to 0.077% and water content 2.18% compared to soybean 
powder without processing.
Keywords: Soybean powder, processing, physical properties, chemical properties
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PENDAHULUAN
Kedelai (   (L) ) sebagai Glycine max Merill
s u m b e r  p a n g a n  b e r p r o t e i n  t i n g g i 
mengandung lisin, treonin yang lebih tinggi 
dibandingkan kacang-kacangan lainnya 
(Cederroth & Nef, 2009). Selain sumber zat 
gizi, kedelai juga merupakan pangan 
fungsional karena memiliki senyawa bioaktif 
isoflavon terbesar diantara tanaman lainnya 
yang bers i fa t  sebaga i  an t ioks idan 
penghambat penyakit degeneratif, kontrol 
glikemik, dan menurunkan kadar kolesterol  
dalam darah  (Nijveldt, 2001; Cederroth & 
Nef,  2009).  Menurut  United States 
Department of Agriculture ( , 1999), USDA
tiap 100 g kedelai mentah mengandung  
128.35 mg isoflavon.
Daya terima konsumen Indonesia 
t e r h a d a p  k e d e l a i  b u b u k  s e b e l u m 
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pengolahan relatif masih rendah. Salah satu 
penyebab kedelai kurang disukai adalah 
baunya yang langu ( ), sehingga beany flavor
memerlukan proses pengolahan sebelum 
dikonsumsi.  
Proses pengolahan pada komoditi 
pangan dapat menurunkan zat gizi dari 
bahan tersebut, tetapi juga dapat meningkat-
kan daya cerna terhadap pangan (Palupi, 
2007). Pada prinsipnya pengolahan ber-
tujuan untuk mengawetkan, memudahkan 
dalam pengemasan, penyimpanan dan 
distribusi pangan serta untuk meningkatkan 
nilai organoleptiknya. Pada kacang-
kacangan,  pengolahan dapat menurunkan 
senyawa anti nutrisi yang terkandung di 
dalamnya yaitu antitripsin, hemaglutinin, 
asam fitat dan oligosakarida penyebab 
flatulesi (kembung) (Sigit et al., 2010; 
Shimelis & Rakshit, 2007).  
P r o s e s  y a n g  b e r b e d a  d a l a m 
pembuatan bubuk kedelai diduga dapat 
memberikan t ingkat  kerusakan dan 
komposisi kimia yang berbeda. Selama 
proses perendaman dan perebusan terjadi 
perpindahan massa dan peningkatan 
protein larut sehingga meningkatkan daya 
cerna protein dan komponen lainnya. 
Menurut Lima et al., (2014), perendaman 
kedelai pada suhu sekitar 25 C selama 1 jam o
tidak memberikan pengaruh yang signifikan, 
akan tetapi perendaman pada suhu 55 C o
selama 3 jam dapat menaikkan kandungan 
isoflavon aglikon sebesar 6 kali lipat.
METODOLOGI PENELITIAN  
Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah biji kedelai, kemasan, 
dan bahan kimia pengujian adalah l, HC
Na , H , dan selen. Peralatan yang OH SO2 4
digunakan diantaranya , labu , HPLC Kjedahl
oven, gelas ukur, pavodest, erlenmeyer  dan 
alat gelas lainnya. 
Penel i t ian  d i lakukan dengan 
menggunak an  Rancangan  Acak 
Lengkap ( ), dengan perlakuan; RAL
Penghalusan biji kedelai tanpa proses 
pengolahan (A1), Penyangraian  (A2), 
Perendaman (A3),  Pengukusan (A4), 
dan Perebusan (A5), dengan 3 kali 
ulangan.
Pelaksanaan Penelitian
Biji kedelai disortir dari biji yang rusak, 
cacat dan benda asing.  Untuk kedelai tanpa 
pengolahan, biji langsung dihaluskan, 
diayak, dan dikeringkan. Perlakuan kedelai 
dengan penyangraian, biji disangrai terlebih 
dahulu selama 20-30 menit dengan api kecil 
sampai sedang, selanjutnya dihaluskan, 
disaring dan dikeringkan ulang. Perlakuan 
kedelai dengan pengukusan dan perebusan, 
dihaluskan, disaring dan dikeringkan.  
Proses pengeringan dilakukan bersamaan 
untuk semua perlakuan. Bubuk kedelai hasil 
perlakuan, dilakukan analisa yang meliputi, 
yaitu:
- Analisa Fisika, yaitu Densitas kamba 
(Kaur and  Singh 200, 7) dan Wettability
( ).Bhandari et al., 2013
- Analisa Kimia, yaitu Isoflavon (metoda 
HPLC), Kadar air (Metoda Oven), Protein  
(Metoda  ), dan Serat kasar Kjedahl
(Gravimetri)
Densitas Kamba (Kaur and Singh, 2007)
Densitas kamba adalah perbandingan 
bobot  bahan dengan volume yang 
ditempatinya, termasuk ruang kosong 
diantara butiran bahan (Syarief dan 
Anies,1999). Densitas kamba diukur dengan 
cara memasukkan bubuk kedelai ke dalam 
gelas ukur sampai volume tertentu tanpa 
dipadatkan, kemudian berat tepung 
ditimbang.  Densitas kamba dihitung dengan 
cara membagi berat tepung dengan volume 
ruang yang ditempati. Densitas kamba 
dinyatakan dalam satuan kg/m atau g/mL3 
Wettability (Bhandari et al., 2013)
Pengukuran  dilakukan wettability
dengan membasahi 10 g tepung ke dalam 
100 ml air bersuhu 20ºC. Waktu yang 
dibutuhkan untuk membasahi tepung 
dihitung sejak tepung dimasukkan kedalam 
air dan dinyatakan dengan satuan detik.
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Densitas Kamba
Densi tas  kamba (bu lk  dens i t y) 
merupakan densitas yang memperhatikan 
porositas (non solid). Densitas kamba sering 
digunakan sebagai parameter untuk 
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merencanakan besar dan volume gudang 
penyimpanan, alat pengolahan, dan jenis 
pengemasan atau sarana transportasi. 
Nilai densitas kamba dipengaruhi oleh 
perbedaan pada proses pengolahan basah 
da n  k e r in g  y ang  d i l akuka n  da lam 
pembuatan kedelai bubuk.  Tepung yang 
dihasilkan dari metode basah mempunyai 
rata-rata densitas kamba lebih rendah jika 
dibandingkan dengan tepung dari metode 
kering (Marta, 2011). 
Dari Gambar 1 terlihat bahwa densitas 
kamba tertinggi diperoleh pada perlakuan 
kedelai tanpa pengolahan. Densitas kamba 
terendah pada perlakuan biji kedelai melalui 
proses perebusan. Hal ini disebabkan 
selama perebusan terjadi degradasi molekul 
p o l i m e r  p e n y u s u n  b a h a n  s e p e r t i 
karbohidrat, protein dan lemak oleh enzim 
menjadi molekul yang sederhana dengan 
berat molekul lebih rendah sehingga 
densitas kamba menurun (Fagbemi et al., 
2005). Semakin tinggi nilai densitas kamba 
menunjukkan produk semakin padat (Anita, 
2009).
Menurut Joshi et al., (2015), densitas 
kamba tepung kedelai 0,5598 g/cm ). Hasil 3
analisis densitas kamba susu kedelai bubuk 
adalah seperti pada Gambar 1.
Gambar 1. Hasil pengukuran densitas 
kamba kedelai bubuk tanpa 
pengolahan (A1), penyangraian 
( A 2 ) ,  p e r e n d a m a n  ( A 3 ) , 
pengukusan (A4), perebusan 
(A5)
Muchtadi (1989) menambahkan, untuk 
kepentingan konsumsi bayi dibutuhkan jenis 
produk makanan tambahan yang memiliki 
kekambaan minimum, karena makanan 
yang kambanya tinggi (bulky voluminous) 
tidak cocok untuk bayi mengingat kapasitas 
perut bayi yang masih terbatas. Sementara 
untuk produk tepung dengan skala besar, 
diharapkan memiliki densitas kamba yang 
cukup tinggi sehingga dapat mengurangi 
biaya tansportasi, distribusi, pengemasan 
dan gudang yang digunakan untuk 
penyimpanan (Marta, 2011).
Wettability
Wettability merupakan kemampuan 
partikel-partikel tepung untuk menyerap air 
pada permukaan. Sifat sangat wettability 
tergantung pada ukuran partikel bahan. 
Ukuran partikel bahan yang kecil akan 
merefleksikan luas permukaan yang besar 
sehingga memudahkan air untuk mem-
basahi bahan yang lebih cepat dibandingkan 
bila ukuran partikel bahan lebih besar. Hasil 
pengukuran kedelai bubuk seperti wettability  
pada Gambar 2.
Gambar 2. Hasil pengukuran  wettability
kedelai bubuk tanpa pengolahan 
( A 1 ) ,  p e n y a n g r a ia n  ( A 2 ) , 
Perendaman (A3), pengukusan 
(A4), perebusan (A5)
Hasil pengukuran perlakuan wettability 
tanpa pengolahan membutuhkan waktu 
l eb ih  l ama  un tuk  pembasaha nnya 
dibandingkan dengan perlakuan lainnya.  
Lamanya kedelai bubuk untuk dibasahi, 
dipengaruhi oleh densitas kambanya yang 
relatif besar. Bubuk kedelai dengan  tekstur 
yang padat, memberikan ruang kosong yang 
tersisa diantara partikel-partikel bubuk lebih 
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sedikit. Hal ini menyebabkan waktu yang 
dibutuhkan untuk membasahi seluruh 
permukaan bubuk menjadi lebih lama. Nilai 
wettability yang rendah merupakan indikator 
kecepatan homogenitas kedelai bubuk 
dalam proses pelarutan. 
Isoflavon
Iso f lavon merupakan go longan 
flavonoid yang terdapat dalam tanaman 
leguminose (kacang-kacangan) yang 
m e m p u n y a i  k e m a m p u a n  s e b a g a i 
antioksidan dan mencegah terjadinya 
kerusakan sel akibat radikal bebas. Hasil 
penelitian yang dilakukan oleh Kim et al., 
(2014), kandungan isoflavon kedelai dari 3 
lokasi di Korea berkisar antara 0,002-2,435 μ 
mole/g. Kandungan isoflavon kedelai bubuk 
hasil analisis adalah seperti pada Gambar 3.
Gambar 3. Hasil analisis isoflavon kedelai  
bubuk tanpa pengolahan (A1), 
p e n y a n g r a i a n  ( A 2 ) , 
perendaman (A3), pengukusan 
(A4), perebusan (A5)
Dar i  Gambar  3  te r l i ha t  bahwa 
kandungan isoflavon tertinggi diperoleh 
pada perlakuan perebusan biji kedelai yang 
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.  
Kedelai bubuk tanpa proses pengolahan 
mengandung senyawa isoflavon yang lebih 
rendah dibandingkan dengan kedelai bubuk 
dengan proses pengolahan sepert i 
pengukusan, perebusan dan penyangraian. 
Proses pengolahan ternyata dapat 
meningkatkan kandungan isoflavon dari 
k e d e l a i  s e k a l i p u n  h a n y a  m e l a l u i 
perendaman saja. Kandungan isoflavon 
dengan perlakuan perebusan menghasilkan 
senyawa isoflavon yang paling tinggi 
(0,129%). Hal ini sesuai dengan hasil 
penelitian yang dilakukan oleh Utari (2010), 
bahwa proses perebusan dua kali lipat 
menghasilkan kandungan isoflavon yang 
lebih besar dibandingkan dengan perebusan 
satu kali, dan perebusan lebih meningkatkan 
kandungan isoflavon daripada pengukusan.  
Dari hasil penelitian Lima, et al., (2014) 
dan Lima & Ida (2014), perendaman kedelai 
pada suhu sekitar 25 C selama 1 jam tidak o
memberikan pengaruh yang signifikan. Akan 
tetapi, perendaman pada suhu 55 C selama o
3 jam pertama dapat menaikkan kandungan 
isoflavon aglikon sebesar 6 kali lipat, dan 
setelahnya peningkatan tidak lagi signifikan. 
Isoflavon aglikon berpotensi sebagai 
antikanker terutama pada payudara (Wada 
et al., 2013).
Sebagian besar isoflavon dalam kedelai 
atau produk olahan kedelai terdapat dalam 
bentuk glikosida seperti genistin, daidzin, 
dan glisitin yang berkonjugasi dengan 
mengikat satu molekul gula.  Ketika produk 
kedelai dikonsumsi, bentuk glikosida 
isoflavon didegradasi menjadi senyawa 
ag l i kon  da lam ben tuk  bebas yang 
mempunyai aktifias fisiologis yang tinggi 
dengan bantuan katalis enzim glukosidase 
(Istiani, 2010).
Menurut Raharjo (1996), sebagian 
besar (80 s/d 97%) isoflavon dalam produk 
kedelai non-fermentasi berada dalam 
bentuk konjugat, dan hanya sebagian kecil 
berada dalam bentuk aglikon. Sedangkan 
dalam produk kedelai hasil fermentasi 
proporsi isoflavon aglikon mengalami 
peningkatan dari 2,5% menjadi sekitar 60%. 
Pada umumnya kadar isoflavon dalam 
produk dari kedelai cenderung lebih rendah 
atau sama dengan yang terdapat dalam biji 
kedelai, tergantung pada cara pengolahan, 
dan pangan yang ditambahkan.
Kadar Air, Protein, dan Serat Kasar 
Kadar air merupakan salah satu 
parameter yang sangat berpengaruh 
terhadap umur simpan produk pangan. 
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Kadar air suatu produk sangat penting 
dikendalikan karena akan menentukan daya 
tahan a tau keawetan produk yang 
bersangkutan pada waktu penyimpanan.  
Kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan 
perebusan (A5) yaitu 5,29%, dan terendah 
pada perlakuan penyanggraian kedelai (A2) 
yaitu 2,84%. Hal ini disebabkan oleh 
perlakuan perebusan menyerap air yang 
lebih banyak selama pengolahan dilakukan. 
Hasil analisis kadar air, protein,  dan serat 
kasar dari kedelai bubuk adalah seperti pada 
Gambar 4.
Gambar 4. Hasil analisis kadar air, protein 
dan serat kasar kedelai bubuk 
t a n p a  p e n g o l a h a n  ( A 1 ) , 
p e n y a n g r a i a n  ( A 2 ) , 
perendaman (A3), pengukusan 
(A4), perebusan (A5)
Dari Gambar 4 juga terlihat bahwa 
kadar protein dari kedelai bubuk tanpa 
pengolahan (A1) adalah 45,57% yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan kedelai bubuk 
yang mengalami proses pengolahan.  
Proses pengolahan menyebabkan protein 
bahan terdenaturasi sehingga kemampuan 
mengikat air menurun dan adanya energi 
panas dapat mengakibatkan terputusnya 
interaksi non kovalen pada struktur alami 
protein (Gilang ., 2013). Namun et al
demikian, proses pengolahan dapat 
meningkatkan daya cerna protein dan 
protease inhibitor  (Revilla, 2015). Menurut 
Lima, ., (2015), kadar protein turun et al
karena lepasnya ikatan struktur protein 
selama perendaman sehingga komponen 
protein larut dalam air.  Kandungan protein 
pada kedelai kering adalah sekitar 40%, 
yang terdiri dari lipoksigenase, b-amilase, 
lektin dan inhibitor tripsin (Nishinari, Fang, 
Guo & Phillip, 2014).
Proses pemanasan menyebabkan 
protein yang tersusun dari beberapa asam 
amino yang mempunyai gugus reaktif akan 
berikatan dengan komponen lain seperti 
gula pereduksi yang menyebabkan reaksi 
Mailard. Reaksi Mailard dapat merusak lisin 
dan sistein, menurunkan ketersediaan 
semua asam-asam amino termasuk 
isoleusin yang paling stabil (Palupi, 2007).
Serat pangan mempunyai banyak 
manfaat bagi kesehatan, antara lain: 
mencegah terjadinya sembelit, memper-
lancar buang air besar, mengurangi resiko 
penyakit jantung dan menurunkan kolesterol 
dalam darah. Asupan serat pangan yang 
dianjurkan untuk dikonsumsi berkisar antara 
20-35 g/hari sesuai anjuran dari badan 
kesehatan Internasional sedangkan untuk 
crude fiber atau serat kasar berkisar antara 
5-8 g/100g menurut  (Burkitt American diets
et al., 1972  Hintono ., 2012). dalam et al
Kadar serat kasar tertinggi dari  kedelai 
bubuk diperoleh pada perlakuan tanpa 
pengolahan yaitu 26,34% dan terendah 
pada kedelai bubuk melalui  proses 
perebusan 21,49% dan penyangraian  
21,85%. Dari Gambar 7 terlihat bahwa 
proses pengolahan dapat menurunkan 
kandungan serat dari kedelai bubuk. Seperti 
ha lnya komodi t i  per tanian la innya, 
contohnya apel yang diolah menjadi saus 
akan menurunkan seratnya sampai 2,4-1,7 
gram/100 gram buah segar dan fraksi larut 
meningkat (Henrion et al., 2009).
KESIMPULAN
Perlakuan proses pengolahan yang 
dilakukan dalam pembuatan kedelai bubuk 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
sifat fisika (densitas kamba, ), dan wettability
sifat kimia (isoflavon, kadar air, protein, dan 
s e r a t  k a s a r ) . P r o s e s  p e n g o la h a n  
perendaman, penyangraian, pengukusan 
dan perebusan akan menurunkan densitas 
kamba, kadar protein dan serat wettability, 
kasar, tetapi menaikkan kandungan 
isoflavon dan kadar air dari kedelai bubuk 
yang dihasilkan.
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